



平成 +0年 1月 0日受付平成 +0年 +,月 +*日受理
要約 : 昭和 -*年代後半から使用されなくなったシ汁浸漬法により原料米を浸漬し シ汁麹を作り実際
に小仕込み試験を行い モロミの特徴を検討した その結果 シ汁浸漬麹モロミのアルコル生成は通常
浸漬モロミと比べて ,低い値を示した 発酵終了時の還元糖量はシ汁浸漬モロミでは約 +./存在して
おりいわゆる 甘ダレ 現象がみられた シ汁浸漬麹モロミの遊離アミノ酸含量は発酵初期では 1**mgl
で通常浸漬モロミの半分の量であった反面高級アルコルやエステルなどの香気成分は増加した AB
比はシ汁浸漬もろみは ,./で通常浸漬モロミ +.2 に比べて高い値を示し 軽快で華やかな香気であった
以上よりシ汁浸漬を行った麹のモロミは通常よりアルコル生成量が低下するものの 香気成分が増
え 華やかな酒質となることが明らかになった







































に対して *.+量の市販泡盛用種麹菌 ビオック製 を添

















Jour. Agri. Sci., Tokyo Univ. of Agric., .3 (.), +2.+22 (,**/)
東京農大農学集報 .3 . +2.+22 ,**/
対して +.0倍の水を加えた これにあらかじめ前培養した






ラフィ GC+1FID島津製作所製 にて測定した 試料は
モロミ +*gを遠心分離 0,***g, +*min し その上澄み
液を用いた アルコル濃度は上澄み液を +*倍に希釈後
+ mlを直接インジェクション法で 香気成分は ,*ml容バ
イアル瓶に /mlの上澄み液および +**mglの内部標準物
質Methyl hexanoate, n-Amyl alcoholを入れ バイアル










モロミの発酵日数による経時変化を Fig. +に示した ア
ルコル生成量は ,日目から通常浸漬モロミと比較して差





発酵終了時で約 +./の還元糖が残存し いわゆる 甘ダ
レ	 現象がみられた 一方 通常浸漬モロミでは還元糖量
が -日目に最大 ,.2に達し以後緩やかに減少した ,*









より 甘だれ	 現象がおきるといわれている 今回の実験
では温度の急昇はなく またシ汁浸漬を行った原料米は














Fig. + Changes of components in moromi mash fermentation used of koji
made by si-jiru method
Si-jiru
Alcohol (v/v)





Yeast (+*2 cells/g moromi)
Reducing sugar ()
Dead cell ()






ロミ中の全アミノ酸量の経時変化を Fig. ,に示した 全ア
ミノ酸含量は発酵経過と共に増加し 発酵 ,日目における





































Table + Amino acids composition of si-jiru moromi mash
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The Characteristic of the Moromi Mash Fermentation
Used in Koji Made by the Method of Traditional
Awamori Production ‘Si-jiru Process’
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Summary : It appeared that characteristic of moromi mash fermentation used in koji made by rice
steeping in si-jiru, which was not carried out from +30*. Alcohol concentration of moromi mash
fermentation used of koji made by si-jiru process was +0.1, , lower than that of usual one. They
contained +./ reducing sugar in mash at the end of fermentation. The amount of yeast was also
lower than that of usual one. Free amino acids content in the moromi mash were 1**mg/l and half of
the usual one. On the other hand, aroma compound such as higher alcohol and ester increased
formation in the mush. The A/B ratio of moromi was ,./ and the ratio of usual one was +.2. It was
found that the moromi mash fermentation in the koji made by si-jiru method contained high aroma
compound and were fragrant. But alcohol concentration in their moromi mash was lower than that of
usual one.
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